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nouvelles observations celles que j'ai exposees clans mes Etudes sur
la biere, et il n'est pas possible de clouter de 1'exactitude des proposi-
tions suivantes :

Les grains avec portion de leur pedoncule, introduits dans du inoiit
rendu prealablement sterile par la chaleur, peuvent le faire fermenler;
les cas de fermentation sont plus rares, toutes choses egales, qu'avec
le bois des grappes. La levure qui apparalt le plus ordinairement est
la levure apiculee.

Les grains prives de toute portion de pedoncule, arraches un a un,
entiers, avec le pouce et Pindex qu'on vient de passer dans la
flam me, font ferm enter plus rarement encore.

La frequence* cles germes sur les grains et principalement sur les
bois des grappes est bien plus grande que sur les feuilles et les
rameaux.

Ce qui ne fait jamais defaut sur les grains, sur les bois des
grappes, sur les feuilles, sur les bois cles rameaux, ce sont les germes
ties nioisissures vulgaires, qu'il y ait ou qu'il n'y ait pas de fermenta-
tion alcoolique produite par les levures dans le mout sterilise. Des
myceliums apparaissent toujours a la surface des organes que je viens
de nommer, vingt-quatre ou quarante-huit heures apres qu'on les a
introduits dans le inotit sterilise.

Toute eau de lavage de grains d'urie grappe et surtout clu bois de
cette grappe, apres qu'on a detache les grains, est troublee par cles
particules amorphes, terreuses on autres, associees a un grand nombre
cle spores et de cellules organisees.

La fermentation dite intracellulaire, fermentation sans levure et
propre aux cellules clu fruit, en clehors de toute participation du gaz
oxygene libre, se inanifeste egalement d\me maniere invariable. On
pent la reconnaltre a un degagement de bulles plus grosses que celles
qui resultent de la fermentation par les levures alcooliques ordinaires.

Je ferai observer incidemment que cette fermentation est fort
importante a considerer etqu'elle entre pour une grande part dans les
phenomenes de la vinification. A peine le raisin est-il dans la cuve,
que 1'oxygene qui entoure les grains est absorbe et que la vendange
se trouve livree a deux sortes de fermentations tres distinctes: celle
que Pon a Phabitude d'envisager seule, qui accompagne le cleveloppe-
ment des levtires proprement dites, et celle que developpent les
cellules du parenchyme des grains plonges dans des gaz inertes ou
entoures d'un inoM prive d'oxygene en dissolution. J'ai deja fait
observer autrefois que c'est a cette seconde nature de fermentation
qu'il faut attribuer le gotit tout particulier de la vendange et des rai-evtire apparaltre et ses deduc-
